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(§) Verfahren und Vorrichtung zum Herstellen von Welzenmehfvorteigen 

Es wird ein e Vorrichtung zum Herstellen elnes Weizenvor- 
teiges beschrieben, die fur ktelne und mittlere Backbetriebe 
besonders geeignet ist und eine hohe Wlrtschaftlichkeit hin- 
slchtlich der vorratigen Herstellung von Weizenvorteig ge- 
wahrleistet. Erreicht wird dieses Ziel durch die Ausbildung 
der Vorrichtung einerseits mit einem geschlossenen Urn- 
laufkuhlsystem und andererseits durch die Anordnung elnes 
Kaltespeichermediums in dem Zwischenraum eines dop- 
pelmanteligen BehSlters bei gleichzeitiger, mindestens 
zweifacher Abschabung des Weizenvorteig es von der Be- 
halterinnenwandung pro Umdrehungdes Ruhrwerkes. 




BUNDESDRUCKEREI 09.85 508 044/190 9/60 



3415113 



Anmelder-Nr. 1502433 



PATEN TANSPBttCHE 

lj Vorrichtung zum Heratellen von Weizenmehtvor- 
teigen bestebend aus einem temperierbaren 
doppelmanteligen Behalter mit einen antreib- 
baren RUhrwerk und mit einer von Hand oder 
motorisch betreibbaren Pumpe 
dadurch gekennzeichnet , 

daO in dem Zwischenraum (8) zwiachen BetaSlter- 

auflenmantel (2) und Behaiterinnenmantel (3) 

ein Kaltespeichermedium eingefiillt wird, 

dafi in dem Zwisohenraum (a) eine freigeftthrte 

Ktthlmittelleitung fUr eine in sich abgeschlossene 

Umlaufkiihlung angeordnet ist und 

dafi RUhrwerkzeuge vorgeseben werden 
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die pro Umdrehung mindestens zweimal vorzugs- 
iveise achtmal die BehMlterinnenwandung pro 
Umdrehung zwecks intensiven Mater ialaus tausches 
abscbaben. 

2. Vorricbtung nach Anspruch i 
dadurch gekennzeichnet , 

dafl in dem Zwischenraum (8) an der Innenwandung 
des Auflenmantels (2) eine Tempera tur isolierschicht 
(11) angeordnet ist und dafi darauf ein dritter 
Metallmantel (12) zwecks Trennung gegenliber dem 
Kaltespeichermedium angeordnet ist. 

3. Vorrichtung nach Anspruch 1 
dadurch gekennzeichnet, 

dafl das Kaltespeichermedium eine eutekische 
Sole ist. 



4. Vorrichtung nach Anspruch 1 
dadurch gekennzeichnet, 

dafl in der Kiihlmitteilleitung (9) ein Kalte- 
tr&ger bestehend aus Na triumchlorid, Kalzium- 
chlorid und Magnesiumohlorid und dgl. oder 
einer Mischung davon eingefullt wird, 

5. Vorrichtung nach Anspruch 1 und 2 
dadurch gekennzeichnet, 

dafl die Tempera tur isallftSMchicht (ii) gebildet 

wird durch ausgeschaumtes Polyurethan, Polystyrol 
Oder dgl. 
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Vorrichtung nach Anspriichen 1-5 
dadurch gekennzeichnet , 

dafl der Behaiter (i) oben mit einer tischf brmigen 
Klappe (12) schlieflbar ausgebildet ist. 

Vorrichtung nach Anspriichen 1-6 
dadurch gekennzeichnet, 

dafl der Behaiter (l) waagerecht angeordnet 
und trogfarmig ausgebildet ist und dafl die 
tischffcrmige • SchlieBklappe selbsttragend 
ist und aus einem physiologisch einwandf reien 
Kunststoff z.B. Polyathylen besteht. 

Verfahren zum Kerstellen von Weizenvorteigen 
unter Verwendung einer Vorrichtung gemSB 
Anspriichen 1-7, 
dadurch gekennzeichnet, 

dafl in den Behaiter zunSchst etwa 7 Gewichts- 
teile Wasser und dann etwa 10 Gewichtsteile 
Mehl eingeftillt werden, daB dann das Rtthr- 
werk in Betrieb genommen wird und nach 
Erreichen einer Homogenitat der Mischung 
etwa weitere 3 Gewichtsteile Wasser in den 
Behaiter gegeben werden. 

Vorrichtung nach den Anspriichen 1-7 
dadurch gekennzeichnet, 

dafl die Vorrichtung fUr die Herstellung von 
Sauerteigen und Roggenvorteigen eingesetzt wird. 
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Verfahren und Vorrichtung zum Herstellen von 
Weizenmehlvorteigen 

Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung gemaB 
des Oberbegriffs von Anspruch i 

In einem Aufsatz von B. Pagenstedt in Getreide, 
Mehl und Brot, Nr. 5/83 Seiten i47-i53 wird aus- 
fiihrlich die Mechanisierung von Weizenmebl-Vorteig- 
Stufen beschrieben. £9 wird hervorgehoben, daB mit 
langer Teigruhezeit und langen Teigf Uhrungen noch 
immer die besten Backqua 1 i taten erzielt werden 
und zwar insbeondere eine gute Scbnittf es tigkeit 
des gebackenen Brotes eine lange anhaltende 
Rbsche, ein abgerundeter Gesohmack und erheblich 
verbesserte Eigenschaf ten hinsichtlich des Alt- 
werdens des Brotes bzw. des GebHcks. 
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Die Ursachen dafttr sind in der relativ niedrigen 
Tempera tur w&hrend der Pilhrung des Veizenvorteiges 
und besonders in den langen Quellzeiten zu suchen, 
wodurch eine starke enzymatische TStigkeit im Wei- 
zenteig in groBem Umfang stattfindet. Die Folge 
ist eine ausgezeichnete Aromaausbildung im ge- 
backenen Brot. 

V/eiterhin wird durch die stark verlangerte Ver- 
quellung des Weiaenkleber s eine wesentlich elasti- 
schere Brotkrumme erzielt, weil die tfasserauf nahme 
stark erhbht wird, wodurch das Brot ein grbfleres 
Volumen erh&lt. 

In der Litera turstelle wird dann sehr ausfuhrlich 
die industrielle Herstellung von Weizenvorteigen 
geschildert. Es kommen grofie und sehr teure Anlagen 
zur Anwendung, die sich aus groBen Behaltern zu- 
sammensetzen und mittels einer Vielzahl von sehr 
teuren Putapen untereinander und mit einem Warme- 
tauscher verbunden sind. Der Warmetauscher ist eine 
sehr kritisohe Einrichtung in der Gesamtanlage , 
weil durch die einzelnen Platten,die in dem Warm*- 
tauscher angeordnet sind, der FlieBdruck und die 
Turbulenz in den einzelnen Kammern bestimmt wird* 
Es hat sich dabei herausgestellt , dafl das Produkt 
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zwischen den Platten Scherkraf ten ausgesetzt 
wird, wodurch die Gefahr der Ausflockung des auf- 
gequollenen Weizenklebers zwischen den Platten 
gegeben ist lind wodurch der w&rraetauscher ver- 
stopfen kann. Es sind daher aur sehr aufwendige 
tfgrmetauscher einsetzbar # die auf der anderen Sei- 
te erforderlich sind uo die Lagerzeit des Weizen- 
vorteiges zu verl&ngern. 

Es wird da^on ausgegangen, dafl bei einer Tempe- 
ratur von durchschnittlich 25° C die HefelBsung 
angesetzt und der pumpftthige, bereits einen hohen 
Aateil Weizenmehl enthaltende Vorteig mit ca . 30° C 
in eine Vorg&ranlage gelangt. Dann erfolgt eine 
sohnelle Herunterkiihlung des Weizenvor teiges auf 
etwa + 8-9° C. Eine derartig ' starke Abkiihlung 
erfordert einen sehr exakt und mit grofler Kapazi- 
tat arbeitenden WSrmetauscher mit grofler Platten- 
oberf lache. 

Bei einer Tempera tur von + 8-9° C wird von einer 
LagerfShigkeit des Vorteiges ausgegangen von 
ca. 24 Wenn noohv. weiter gekuhlt wird, z.B, auf 
+ 4° C kann von einer Lagerf Shigkeit von 48 h aus- 
gegangen werden. 
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Weiterhin werden Turboruhrer eingesetzt, die 
eine hohe Leistungsauf nahme haben. 

Aufgrund des oben geschilderten Sachverha ltes 
wird deutlich, dafl der apparative Aufwand fiir 
die Herstellung eines Weizenvorteiges erheblich 
ist und nur fur Brotf abriken mit hohem Investi- 
tionsvolumen in Prage kommt. 

Auf Seite i47, rechte Spalte i. Absatz der Lite- 
raturstelle bemerkt der Autor , das nur eine 
Minderheit der Backbetriebe eine indirekte Fiih- 

rung fUr die Herstellung von tfeizengebacken an- 

vrendet. 

. Venn man berUcksiebtigt , dafl der Anteil ;des in- 
dustriell hergestellten Weizenbrotes relativ ge- 
ring ist, wird erklarlich, warum nur eine Minder- 
heit mit beispielsweise bis 48 h lagerfShigen an 
sich sehr vorteilhaf ten Weizenvorteigen arbeitet. 

Pur kleine Betriebe sind derartige Investitions- 
kosten fur die vBllig aus V4A hergestellten Be- 
haMter, Turboruhrer gekapaelten Pumpen und kom- 
plizierten Warmetauscher nicht tragbar. Es ist 
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weiterhin fUr einen kleinen Eackereibetrieb 
sehr unwirtschaf tlich einen speziellen Stapel- 
tank mit wiederverwendba rer chlorha 1 tiger iiei- 
nigungs- und Desinf ektionslbsung vorzuhalten, um 
die nnlage nach Beendigung des Betri^bes reinigen 
zu kbnnen. 

Es ist die Aufgabe der Erfindung eine Vorrichtung 
zum Herstellen von Weizenvorteigen vorzuschlagen, 
die flir kleine Betriebe geeignet ist, relativ ge- 
ringe Inves ti tionsmittel erfordert und sehr funk- 
tionssicher ist, insbesondere audi hinsichtlich 
der WSrmetauschfunktion. 

Die Vorrichtung muB so beschaffen sein, dal3 sie 
sicn leicht in den allgeraeinen, Backbetrieb ein- 
gliedern lBflt und wenig ilaum beansprucht. 

Die Bedienung rauQ einfach sein und auch die Be- 

triebskosten insbesondere fiir die Turboriihrer 

und die Kuhlung diirfen ein gewisses Mai) nicht 

ubersteigen, um die Wir tschaf tlichkei t nicht 

von dieser Seite her zu gefahrden. Auch eine leichte 

Reinigungsmbglichkei t ohne groBe Kosten und 
ohne Vorhaltung von Reinigungs tanks und speziellen 
Fliissigkeiten soli gegeben sein. 

Die Aufgabe wird diirch die in den Pa tentanspr lichen 
niedergelegten Merkmale gelbst. 
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Durch die Ausfttllung des Zwischenraumes 
mit einem Kaltespeichermedium,* in*, der 4 .»r 
eine KUhleitungfrei gefuhrt wird, wird erreicht, 
daB die gesamte Innenwandung des Beh&lters stSn- 
dig mit dera stark gekuhlten KaMtespeichermedium 
in BerUhrung steht und somit intensiv und sehr 
schnell gekiiblt werden kann. 

Erst durch eine derartige Ausbildung des BehSlters 
wird eine wirtschaf tliehe KUhlung des Weizenvor- 
teiges ermbglicht, was wiederum fttr den Durch- 
bruch der Weizenvorteigftihrung als maflgeblich 
betrachtet werden muB. Die Herunterkiihlung des 
Vorteiges von ca. + 25-30° C auf + 8-9° C und 
insbesnndere das Halten der Kunl temper a tur Uber 
24 Stunden und mehr ist ein wesentlioher Paktor 
fUr die Wirtschaf tlichkeit der Weizenvorteig- 
ftihrung schlechthin. 

Durch die Ausbildung eines derartigen Kuhlsystems 
muB nicht befttrchtet werden, daB sich das System 
zusetzt durch Ausflocken des Vorteiges, wenn die- 
ser durch Pla ttenkuhler gepumpt wird, wio ge- 
schildert in der eingangs erwHhnten Literatur- 
stelle auf Seite 152, rechte Spalte, 2. Absatz. 
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Da die Vorrichtung klein und handlich 1st und 
sioh mtihelos in den Backbetrieb integrieren 
lttfit vird der Einsatz in kleinen und mittleren 
Backbetrieben welter begtinstigt. Die Vorrichtung 
selbst ist so gestaltet, da6 sie eine Doppelfunk- 
tion erfilllt, nbmlich als Arbeitstisch und gleich- 
zeitig als Vorrichtung zum Herstellen von Weizen- 
vorteig. 

Dm die Wir tschaf tlichkeit der Kiihleinrichtung des 
Behaitera weiter zu erhohen wird die Innenseite 
der BehSlterauflenwandung mit einer zusatzlichen 
Isolierbeschichtung beispielsweise aus PU-Schaum 
belegt, die mit einem dritten Metallmantel gegen- 
Uber dem Kaitespeichermedium abgedeckt wird. 
Die waagerechte Anordnung eines trogfcirmig ausge- 
bildeten Behaiters mit einer selbs ttragenden Tisch- 
platte aus physiologisch einwandf reiem Kunst^stoff 
z.B. Polyatbylen hat den Vorteil, dafi eine groBe 
zusatzliche Arbeitsf lache geschaffen wird, die 
keine Keime aufnehmen kann, wie bei Holzplatten 
befilrchtet werden muB. 
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Ein Ausftthrungsbeispiel der Erfindung wird 
in den Zeichnungen wiedergegeben. 

einen schema tisierten Quer- 
schnitt gem. I-I in Pig. 2 
durch eine erf indungsgemafle 
Vorricbtung 

einen schema tisierten L£ngs- 
schnitt durch die Einrichtung 

einen Ausschnitt X aus Fig. 1 

die Anordnung der fret 
gefUhrten KUhlrohre in dea 
Behaltermantelausschnitt wobei 
der Mantel abgewickelt dar- 
gestellt ist. 

Das gezeigte Ausfiihrungsbeispiel ist ein trog- 
farmiger Behaiter. Es kann jedooh auch ein 
aufrecht, d.h. mit seiner Rtthrwelle vertikal 
angeordneter runder Behalter vorge9ehen werden, 
der mit einer tischf Brmigen Platte aus Kunst- 
stoff verschlieflbar ist. 

Beh&lter 1 ist doppelmantelig ausgebildet und 
besteht aus einen AuBenmantel 2 und einen Innen- 
mantel 3. 



Es zeigen Fig. i 

Fig. 2 

Fig. 3 
Fig. 4 
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In dem Behalter sind Ruhrwer kzeuge 4 auf einer 
Welle 5 angeordnet. Welle 5 wird iiber Winkal- 
trieb 6 durch Motor 7 angetrieben, 

la dem Zwischenraum zwischen Aufienwandung 2 and 
Innenwandung 3 des 3eh£lters ist eine Ktihlmittel- 
leitung 9 z.B. maanderf drmig angeordnet und in 
bestimmten Abst&nden zwischen den Wandungen 2 und 3 
durch Kunststoffabstiitzungen 10 gehalten, so daB 
die Kiihlmittelleitung 9 weder mit dem Innenmantel 3 
noch mit der auf dem AuBenmantel 2 auf gebrachten 
Isolierschicht 11 in Beriihrung kommt. 

Kiihlmittelleitungen 9 sind mit einer Ktthlsole z.B. 
Natriumchlorid Oder einer Mischung aus anderen Kaltetraga 
gefttllt, die in einem Verdampf eraggrega t herab- 
gekiihlt und in den, einen Kreislauf bildenden Kiihl- 
mittelleitungen, umgepumpt werdefl^ 

In dem Zwischenraum 6 ist zusatzlich ein Kaltetrager, 
d.h, eine eutekische Sole als Kaitespeicher ange- 
ordnet, so dafl eine auflerst wirtschaftlicjie und 
sohnelle Kuhlung des Weizenvorteiges gewahrleis tet 
ist. 
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Durch EUhrwerkzeuge 4 wird der Weizenvor teig vom 
Innenmantel 3 des Behalters abgeschabt, so deB 
sofort neues Material an die Innenwandung 3 ge- 
lansrt, durchgektihlt wird und von dem nachf olgenden 
rtuhrwerkzeug abgeschabt wird. Es erfolgt somit 
eine intensive Umschichtung des Behalterinhaltes 
und somit eine schnelle Kuhlung, wodurch die Kirt- 
schaf tlichkeit der Vorrichtung gegeben ist. 

3esonders gute und schnelle Tempera turabsenkungen 

wurden erzielt wenn in den Kuhlraittelleitungen 

KaltetrSger zum Beispiel aus Mischungen 
von Natriumchlorid, Kalziumchlorid und 

Magnesiumchlorid eingegeben wurden und gleichzeitig 
eine vielfache Abschabung des flUssigen Veizen- 
vorteiges von den Wandungen durcbgefUhrt wurde. 

DurcH das EinfUllen eines KSltespeichermedium z.B. 
einer. sogenannten eutekischen Sole in den Zwischen- 
raum S konnte die Ktthllei stung nochmals. 
wesentlich erhbht werden bei gleicher Leistungs- 
aufnahme des Verdampf eraggrega tes fUr die in den 
Kuhlmittelleitungen 9 umgepumpten KUhlsole. Die 
Temperatur des Weizenvorteiges sank sehr schnell 
und konnte danacb mit sehr geringem Ene.rgieverbraucii 
gehalten werden. 
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Wenn der auf Vorrat produzierte Weizenvor teig 
gebraucht wird erfolgt ein Austragen mittels 
Pumpwerk 13 in einen nicht gezeigten Knetbottig, 
wo der Teig unter Mehlzugabe seine fiir den Back- 
vorgang erf orderliche Konsistenz erhalt. 

Gemafl eines Beispiels wurden 110 1 entsprechend 
temperiertes Wasser in einen BehSlter,wie gezeigt 
in den Figuren, gegeben, Dann wurde der auf ftadern 
angeordnete BehSlter unter ein Mehlsilo gefahren 
und es wurden 150 kg Mehl dazugegeben, sowie 
0,5 kg Hefe. Nach ca. 3-4 Minuten war en alle 
Bestandteile homogen vermischt, hatten eine 
pastdse Konsistenz und eine Temperatur von 25° C. 
Dann wurden weitere 40 1 Wasser zugegeben. Nach 
3 h hatte der Vorteig eine Temperatur von 27° C 
und es wurde die Kiihlung eingescbaltet . Der Vor- 
teig wurde auf + 8° C heruntergekiihl t und konnte 
ohne SchSdigung seiner Garvitalitat selbst noch 
nach 24 h eingesetzt werden. 

Als besonders vorteilhaft hat es sich erwiesen, 
den Weizenvorteig etwa in einem VerhSltnis Mehl 
zu Wasser von etwa 7:10 zu verriihren, um in die 
dadurch erhaltene Masse dann das restliche Wasser 
zuzugeben. 
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Durch diese Arbeitsweise wird wirkungsvoll jegliche 
Mehlklumpenbildung vermieden, wozu gemafl der ein- 
gangs erwahnten Litera turstelle Seite 150, rechte 
Spalte, letzter Absatz sehr energiever brauchende 
Turboriihrer eingesetzt werden mussen. 

Weiterhin hat sich gezeigt, dafl die erfindungs- 
gemafie Vorrichtuag sich auch fUr die Herstellung 
voa Roggenvorteigen und Sauerteigen hervorragend 
eigne t, weil durch die KUhlung eine vorratige 
Herstellung sehr wirtschaf tlich durchfiihrbar ist. 

Dabei wurden ebenfalls vergleichbare Werte wie 
bei der Herstellung von Weizenvorteigen hin- 
sichtlich der Garvitalit&t der eingesetzten Uefen 
erzielt. 
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